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RReeccoommmmeennddeedd  CCoooolliinngg  PPrroocceedduurreess   
음식 식히는 절차 권장사항  

 
몇가지 혹은 대량의 뜨거운 음식을 식힐 때는, 뜨거운 음식의 
부피나 양을 줄이고, 미리 차겁게 준비된 스텐레스 양철팬에 
소량씩 넣어 두십시오.  
 
그리고나서 다음중 한 방법을 따르십시오: 
  
팬을 얼음이 들은 더 큰 팬에 넣거나, 음식 조리용 싱크에 
얼음을 넣어 담그어, 음식이 식어짐에 따라 휘젛고, 가느란 
팬에 음식을 담아 냉장고에 넣으십시오. 두꺼운 음식은 팬에 
2인치 혹은 더 얇게 넣고, 얇은 음식은 3인치 이하정도로 팬에 
넣으십시오.  
 
팬을 냉장실에 넣어 공기가 주위에서 순환되도록 하십시오. 
공기의 흐름을 유지하기 위해 뚜껑을 느슨히 해 놓고, 일단 
음식이 식으면 뚜껑을 한번에 꽉 닫으십시오.  
 
음식을 급속냉각실 (강력냉각실), 회전 냉각실 또는 
냉각봉함이 된 용기에 넣어 식히도록 하십시오. 절대 냉동실에 
넣어 음식을 냉각시키는 일은 삼가하십시오.  

 
주걱이나 젓는 주방기구로 음식을 식도록 저어주시고, 음식을 식히는 데 도움이 되면 얼음을 
재료로서 넣어 주셔도 됩니다 
 

4시간이 지나도록 음식이 화씨 41°가 되지 않으면 거기에 맞는 다른 적절한 조치를 
취하십시오. 음식을 가열시에는 2 시간내에 적어도 15초 간격으로 화씨 165°로 
가열하십시오. 음식이 바로 접대되지 않는 경우에는 버리십시오. 
 
식힌 음식이나 저장해 둔 음식의 경우에는 만든 날짜 혹은 사용된 날짜를 적어 붙여 두십시오. 

음식이 7일내에 다 접대되지 않은 경우, 버리십시오.  
 
각 종류의 음식마다 든 식히는 데 든 시간을 기록하고 또 어떻게 식혔는지를 개인 요리메모책 

같은 곳에 적어 두십시오.  
 
뜨거운 음식을 식힐때는 2시간내에 화씨 70° 혹은 그 이하까지 되게 하시고, 그리고 
4 시간내에 화씨 41°이하가 되도록 하십시오.  
 
식힌 음식을 유지하기 
 
식힌 음식의 온도를 유지하는 기구만을 이용해 화씨 41°이하로 
유지시키십시오. 
 
먹을 채비가 된 찬 음식을 팬이나 접시에 두고, 얼음에 직접 넣지 마십시오. 
냉각 시스템은 음식으로 부터 물을 빠지게 하도록 하고, 물이 떨어지는 팬은 
사용하고 그때 그때 살균, 소독하십시오 
온도를 매 두시간마다 점검하고 측정해 보십시오.  

 


